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Verfahren zur Herstellung von gepdkelten Lebensmitteln mit einem verminderten 
SThmi 5S££Sl P6ke,Stoffen - Mittel » seiner Verfahren 



Zusammenfassunn 




Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung von gepdkelten 
Lebensmitteln, msbesondere von Fleisch Oder von Fleischwaren mit einem 
verminderten Zusatz und Restgehalt an Pfikelstoffen und auf Mittel - insbesondere 
auf Pokelmischungen bestehend aus Mikroorganismen und/oder nitrathaltigen ' 
Pflanzen und/oder Pilzen und/oder Algen -zu seiner Ausfuhrung und Verfahren zur 
Herstellung der Mittel. - 
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aurapa-wurzunaen GmbH 
Paul-Heidelbauer-StraSe 26 

74321 Bietiaheim-Bissinaen 

Verfahren zur Herstellung von gepfikelten Lebensmitteln mit einem verminclerten 
Zusatz und Restgehalt an PSkelstoffen, Mittel zu seiner AusfQhrung und Verfahren 
zur Herstellung der Mittel. 

Beschreibung 

Stand der Technik : 

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung von gepfikelten 
Lebensmitteln, insbesondere von Fleisch oder von Fleischwaren mit einem 
verminderten Zusatz und Restgehalt an POkelstoffen und auf Mittel - insbesondere 
auf Pdkelmischungen bestehend aus Mikroorganismen und/oder nitrathaltigen 

^^flanzen und/oder Pilzen und/oder Algen - zu seiner AusfQhrung und Verfahren zur 

■ Werstellung der MitteL 

Pokeln ist ein traditionelles Verfahren zur Haltbarmachung von Lebensmitteln. 
UrsprQnglich wurde reines Kochsalz verwendet, das mehr oder weniger zufailige 
Beimengungen von Salpeter enthielt. Aus Salpeter entstand beim Salzen von Fleisch 
durch zufallig vorhandene Bakterien Nitrit aus dem NO freigesetzt wurde. Die rote 
Pokelfarbe entsteht durch die Reaktionen von NO mit dem Muskelfarbstoff 
Myoglobin. Die erste gezielte Anwendung von Nitrat erfolgte nach Klement MGhler 
vermutlich in Form von Mauersalpeter bereits in vorchristlicher Zeit in Indien und 
China, (vergleiche hierzu: Klement MOhler: Das Pokeln /. - Alzey : Verlag der 
Rheinhess. Druckwerkstatte, 1980. Fleischforschung und Praxis ; S.7) 

Heute wird Oberwiegend Nitrit in Form von Nitritpdkelsalz verwendet, so dass im 
Gegensatz zu den historischen Verfahren eine zufSIiige Beteiligung von 
^^UVIikroorganismen nicht unbedingt erforderlich ist. 

^^Bei der Fleischwarenherstellung bietet die Verwendung der POkelstoffe Nitrit und 
Nitrat folgende Vorteile: 

-Bildung der roten erhitzungsstabilen Pokelfarbe 
-Bildung des Pokelaromas 
-Verzogerung oxidativer Veranderungen 

-Hemmung bestimmter unerwunschter oder geffihrlicher Mikroorganismen 

Der Verbraucher schatzt gepokelte Fleischwaren vor allem wegen ihrer attraktiven 
P6kelfarbe. 
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wOrzungen 



Zugelassen sind Nitrit und Nitrat in der EG iedoch ausschlieBlieh wpn-n ihror 
konservierenden Eigenschaften, die kontrJversVS^^ 9 ^ 

1st sine konservierende Wirkung nicht gegeben, kann die Zulassiakeit des 
- N '™zusatzesnachAns^ 

(vergleiche hierzu: www.krellundv^^nH h- aWueltes 18.07 03) 

rnJO. T^ 6 Beurteil , un 9ssituation hinsichtlich der verwendeten Pdkelstoffe trat in den 
70er Jahren em, als Untersuchungen aus den USA bekannt wurd^berdenen 
enSST^ ,n ? e P 6ke,te " F'eischerzeugnissen nachge^esr^rden ^ N 1troSmine 
entstehen aus Aminen oder Amiden, Abbauprodukten von Eiweiss und Nitrit oto 
me.sten d.eser 'Nitrosoverbindungerf sind stark kanzerogen ' 8 
Wegen des potentiellen Gesundheitsrisikos wird es seitdem als allgemein 
wunschenswert angesehen, den Zusatz von Nitrit und NitrS zu Sel 

C ^M^^um^^ ZU 6iner AbSenkUn9 dSS Nitri * ehalte im 

SKS^ ^ rd a,S Nitra tquelle aus den oben erwahnten lebensmittelrechtlichen 
L^miZ h ,C ? ^'^ngsbedarftiges Lebensmittel bevorzugt. PflanzIK 
kJtfZT ltte ' naban daruber h *naus den Vorteil, dass diese sogenannte 
Sekundarmetabohten enthalten, die das Krebsrisiko vermindern 

Laut Professor Bartsch vom Deutschen Krebsforschungszentrum bedeutet in diesem 

^TS^£5^^^ lt in der Nahrur * ^^X^hShSr 

^reDsnsiko, da sich bei Menschen, die viel Gemuse essen und damit viel Nitrat 
aufnehmen, kem erhohtes Krebsrisiko finde. Diesen Umstand fQhri Ter d? auf Sruck. 

StS ^ s ^^ ve ST^ entha,ten sind . 

^im M«non •'?T? r Z V, N,tnt red "ziert. Daraus kennen sich im sauren Milieu 

wiedemm bedeutet ^ m' 6 " ,r * ektionen »*• ^gende Nitrosamine bilden 
e^fifrteVS h* ^r^o? h? 88 ^ 9 " 8 ,? 6 " mit bakterie,le n Harnwegsinfektionen ein 

Smitl^h 5 i ab , en ' da ,n lhrem Kor P er menr Nitrosamine entstehen und sich 

Af 1 au * h das R'sjko, an Krebs zu erkranken erhCht. (vergleiche hierzu den Artikel 
^w e SSen 9 S ri«S rS >; n d , er ^ elt V ° m 2205.01).Fall-Kontroll-Studie^ des 

c^mmmle fo?food n on^ der EG - 0 P inions of the scia <^ 

V^h^i Zt^t N 5 at6S and N,trate: September 1995, basierend auf 

«t ^i 9ke '!f ragebo9en - ze '9 en in ahnlicher Weise einen schQtzenden Effekt 
der geschSWen Nttratzufuhr fur das Magenkrebsrisiko. Dies ; basiere ^Srschelnnch 

ssar schotzenden Effekt von Gemose - d ^ 
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v — ^wdrzungen 

In der EG gelten derzeit folgende HOchstwerte: 



c 



E-Nummer 


I Zusatzstoff 


Lebensmittel 


I zugesetzte Menge 


Htichstmenge 
mg/kg 


E 249 und 250 


i rvaiiumnrtnt 
I Natriumnitrit 
I (Zusatz von 
j Natriumnitrit zu 
1 Lebensmittein nur 
als Nftritpdkelsalz) 


NichthJtzebehandelte 
gepOkefte und 
getrocknete 
Fleischerzeugnisse 


|l50Kaliumnitrit 
|(E249)und 
1 Natriumnitrit 
l(E250), einzein 
1 odervermischt, 
1 ausgedrQckt als 
1 NaN0 2 


50 Htichstmenge 
von Kaliumnrtrit 
(E249) und 
Natriumnitrit 
(E250), einzein 
odervermischt, in 
den Lebensmittein 
zum Zeitpunkt der | 
Abgabe an deh f 
Endverbraucher, 
ausgedrQckt als 
NaN0 2 | 


E 249 und 250 


i tvaiiumnrtrft 
Natriumnitrit 
(Zusatz von 
Natriumnitrit zu 
Lebensmittein nur 
als NitritpOkelsalz) 


Andere gepflkelte 
Fleischerzeugnisse; 
Fleischerzeugnisse 
in Dosen; Foie gras, 
foie gras entier, i 
blocs de foie gras 


1 150 Kaliumnrtrit (E 
249) und 
Natriumnitrit 
I (E250), einzein 
odervermischt, 
ausgedrQckt als 
NaN0 2 


100 Htichstmenge 1 
von Kaliumnrtrit j 
(E249) und 
Natriumnrtrit 
(E250), einzein 
Oder vemilscht, in J 
den Lebensmittein 
zum Zeitpunkt der 
Abgabe an den 
Endverbraucher, 
ausgedrQckt als 
NaNQ 2 j 


E 249 und 250 1 

1 


ixaiiumnitrit 
Natriumnitrit 
(Zusatz von 
Natriumnitrit zu 
Lebensmittein nur 
als Nitritpdkeisalz) 


Gepflkelter Speck I 




1 75 Htichstmenge 
von Kaliumnitrit I 
(E249) und j 
Natriumnitrit J 
(E250), einzein ! 
Oder vermischt, in 
den Lebensmittein 
zum Zeitpunkt der 
Abgabe an den j 
Endverbraucher, 
ausgedrQckt als 
NaN0 2 | 


E 251 und 252 I 
I 


Matrium- und 
Kaliumnitrat 

i 


GepOkefte Tj 
-lelscherzeugnrsse; 1 
r leischerzeugnisse 1 
n Dosen j 


J00 


250 ausgedrQckt 
als NaN0 3 j 



Tab^teM? 8 ^ 5 Veterinarun,ere "<*>u"9^t Freiburg Jahresberlcht 2001 
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"(Sui . 

V^/wflrzungen 



ErJiSS T d hinaus ein Verfallre " beschrieben, welches den 

So offenbart die deutsche Offenlegungsschrifl DE 3509392 A1 ein Verfahren zur 

Ve^en'hal de"n SS'f ^'l! 96 GewQ * e verwendet werden cJefes 
arte rSd unc f dL J?M?i«f SS 8in intensiver u nerwunschter Geschmack 

vSn n SredS^nSn mT^" 9 notwendi 9 e Nitrit nur bei zufalliger Anwesenheit 
M 2 i I??? enden Mikroorganismen gebildet wird. Reproduzierbare Ergebnisse 
s.nd m.t dem dort offenbarten Verfahren nicht zu erzielen. uz,erDare «=W«sse 

fEZ « "it 8 ' f E 41261 38 A1 ein Verfahren zur Erzielung einer naturlichen 
aSSSSSSkSL r^S^*™" 9 <|y°P hlllsieru ng) beschrieben, bei welchem 

™^X*^?£ZT werden - Die oben 9eschi,derten Nachteile 




m 



ZZES^*??** die DE 19913437 A1 ein Verfahren, das eine 
oSESl ■ S^m^^']? 8 Starterkult ^ "nd nitrathaliige Gemuse verwendet 
UmrflfNnn k m0 ? ,cn ;, das ,n d ^n Pflanzen vorhandene Nitrat in das fur d °™ en ° et - 
Umrdtung notwendige Nitrit umzuwandeln. 

SSfa^SS?^ Mikroor 9A nismen ^ der Lage, bei ublichen gesetzfich 
Umro3lu iS22?S a, f n V ° n . 80 " 120 ppm Natriu mnitrit eine befriedijende 
KtetaSta uS2S h D,e K Anv H en dung bei geringeren Einsatzmengen von 
pSSSS* ?l den beschneDe n GemQsen fiihrt zu einer schlechten 
xSSXSt^ Zud8m iSt das Verfa hren bei den angefuhrten 5CnieCni8n 
Verfahrensbedingungen unwirtschaftlich. 

StSwS^^ die ^ L 10059727 A1 ein Umrotungsverfahren, das mlt 

v^^ ^ ln^T"^ 11 * dadurch die Verfahrenswirtschaftlichkeit 
veroessert, die anderen NachteUe der DE 19913437 A1 jedoch nicht behebt 
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Dem Fachmann ist darQber hinaus beispielsweise aus der britischen Patentschrift GB 
849948 bekannt, dass durch den Zusatz von Mangansalzen bei MilchsSurebakterien 
die Stoffwechselleistungen von Starterkulturen verbessert warden. 



Alle diese bekannten Verfahren weisen jedoch dahingehend Nachteile auf, dass sie 
keine Mikroorganismen verwenden, die zur Anwendung bei verminderten 
Pfikelstoffzusatzen ausgewahlt und/oder gezQchtet wurden und/oder keine 
Nitratquellen und/oder Nitritquellen verwenden, die zur Anwendung, bei niederen 
P6kelstoffzusatzen ausgewahlt wurden. Dadurch weisen die Endprodukte sehr hohe 
Restnitratgehalte und/oder eine schlechte Pokelfarbe auf. 



Aufgabe 

• Es ist daher Aufgabe der Erfindung ein Verfahren zur Herstellung von Fleisch oder 
Fleischwaren mit einem verminderten Zusatz von Nitrit und Nitrat anzugeben, 
welches die oben geschitderten Nachteile verhindert und welches eine wirtschaftliche 
VerfahrensfQhrung erlaubt. 

Weiterhin ist es Aufgabe, Mittel zur Ausfuhrung des erfindungsgemaBen Verfahrens 
anzugeben. 

Des Weiteren ist es Aufgabe der Erfindung Verfahren zur Herstellung bzw. Auswahl 
der Mittel zur Durchfuhrung des erfindungsgemaBen Verfahrens anzugegeben. 

Diese Aufgabe wird durch das Verfahren des Anspruchs 1, durch die in den 
Anspruchen 19, 24 und 33 angegebenen Mittel zur Ausfuhrung des Verfahrens sowie 
durch die in den Anspruchen 34, 40 und 50 angegebenen Auswahlverfahren zur 
Herstellung der Mittel gelost. 

Vorteilhafle Ausgestaltungen der Erfindung sind in den UnteransprQchen angegeben. 

# Durch das erfindungsgemaSe Verfahren, die darin eingesetzten Mittel sowie die 
offenbarten Auswahlverfahren ist es mflglich die Zusatze und Restgehalte von 
Pokelstoffen im Vergleich zu den gesetzlichen Hfichstwerten urn bis zu uber 90 % zu 
- senken. 
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In einem ersten Schritl werden Mikroorganismen ausgewShlt, die in der Lage sind, in 
Fleisch und Fleischwaren 

-bei pH-Werten zwischen 4,5 und 7 und 
-bei PdkelstoffzusStzen unter 

40 mg/kg Nitrit und Nitrat, berechnet als N0 2 " -Aquivatent 

-eine stabile P6ketfarbe, d.h. einen Umrfltungsgrad nach Mahler von Qber 30 %, zu 
erzeugen sowie 

-einen Restgehalt an Pdkelstoffen 

von weniger als 40 % zugesetzten Menge Nitrit und Nitrat, berechnet als N0 2 " - 
Aquivatent und/oder 10 mg/kg im Endprodukt zu erzielen. 

Die Isolierung dieser Mikroorganismen kann aus natCiriichen Quellen wie Pdkellaken, 
naturgereiften Rohwurste oder Rohschinken, Gemusesaften, nitratbelastetem 
Trinkwasser erfblgen. Insbesondere geeignet sind Lebensmittel, die sich durch fQr 
f- Bakterien extreme Bedingungen, wie hohen Salzgehalt oder geringe 

•NShrstoffkonzentration auszeichnen. 
Bei dem Verfahren zur Herstellung bzw. Auswahl der Mittel werden in einem ersten 
Schritt- im Folgenden als Auswahlverfahren bezeichnet - Mikroorganismen einem 
Modelllebensmittel zugesetzt. 

Vorteihaft werden die Bakterien und definierten geringe Mengen an Pdkelstoffen 
einem ModellbrSt aus Fleisch gegebenenfalls ergSnzt durch weitere technologisch 
notwendigen Zutaten, wie Eis, Speisesalz, Phosphat und Ascorbat zugesetzt. 
Das Modellbrat wird in Konservengiaser abgefQIlt, fermentiert und.gebruht. 
Die so erhaltene schnittfeste Masse wird mit einem Standard verglichen, der mit 
einer ublichen Menge Nitritp6kelsalz hergestellt wurde. 

Bei der Zuchtung und/oder Reaktivierung kOnnen zur Erreichung der gewQnschten 
Eigenschaften den Mikroorganismen vorteilhaft zusStzlich folgende Stoffe - 
nachfolgend erfindungsgemalJe Substanzen genannt - zugesetzt werden: 

m m- Metallsalze, die bisher nicht bei der industriellen Herstellung von Mikroorganismen 
mit Nitratreduktaseaktivitat verwendet werden. 

Als Kationen kommen hierbei insbesondere in Betracht: 

V, Mo, Se, auch in Form von Selenhefe, Tl, Co. Li, Zn Cu einzeln oder in 
Kombination 

Als Anionen kommen hierbei insbesondere in Betracht: Chlorid, Sulfat, Citrat, Nitrat, 
Jodid und Round einzeln oder in Kombination 
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wOrzungen 




- Emulgatoren: insbesondere Lezithin, Ester von Mono- und Diglyceriden, Stearate. 
Es ist yorteilhaft, die Zusatze und/oder das Reaktivierungsmedium der 

iTI d6 T Ti ?9 efrieren un ^er Gefriertmckner, mifden Oblichen 
dem Fachmann bekannten Zusatzen, wis Gefherschutz, auch in verkaDselterFonn 
oder in andere Stoffe, wis Dickungsmittel eingebettet zuzugeber, 

Die so ausgewahlten Mikroorganismen warden in einem Fermenter unter Zuaabe 
von dem Fachmann in ihrer Anwendung bekannten Nahrstoffen wie St ckstoffoullle 
v^eh S r[ ^ ^ W8iterer im Auswahlve ^hrBn ermUtelter ' 

Die Mikroorganismen werden nach der ZQchtung wie Oblich weiterbehandelt indem 
s.e be.sp.elsweise tiefgefroren oder lyophilisiert werden. we,tert>enande,t - indem 

p!i!i ZWeCkmafti9 J. die erfi ndungsgemaQen Zusatze einem bekannten 
)z^e£^ n !?n«^Tt Stickst0 ?" und Kohlenstoffquelle, Phosphatsalze) 
izuzusetzenunddieKulturenvorderVerwendungzureaktivieren. 

von in?h?^ SWahlVerfa !l ren erhaltenen Bakterien werden in einer Konzentration 
von10 b«s10 9 Ke.menjegbeiderHerstellung derFleischwarezugesetzt. 

!o? i h r£ b ! i d fr Herstellung P6kelstoffe in einer Menge von weniger als 40 
mg /kg .berechnet als N0 2 Aquivatent, zugesetzt. . 

PflS!H^ Nitrit « Nitrat ' N«rat aus.nitrathaltigen 

Safttonzemraten Qetrocknet und/oder in Form von Saften oder 

S^ri^n^ verwendet, werden diese in einem zweiten 

Schritt ausLw^hJfn tZ***™ Auswah| verfahren unter Verwendung der im ersten 
5>cnntt ausgewahlten Mikroorganismen ausgewShlt. 

StoS^ A S 6 .? ° d6 , r PNze ° der eine Mischun 9 hiervon verwendet, 

oie seKundare Inhaltsstoffe enthalten, die das Krebsrisiko vermindern. 

die Freisetzung von Nitrat aus Pflanzenmaterial 
?ortenhX e cSll^ VOn s y nthe «schem Nitrat Es ist daher 

aSutendS, ' therm,sche ' oder enzymatische Zellaufschlussverfahren 

plL^S^r v ? r2u 9 swelse En zynie eingesetzt, die zellwandspaltende 
vlrSetenl S™^^?^ naturlicherweise in den fur die Erfindung 

'mSSS!^^ £ oder p,lzen Vor Die AkHvMl ist i edocn von Sorte . 

Pflanzen iZn 13 ^°"^ VOm Emte «itpunkt abhSngig. Bevorzugt werden 

EmS2^S?l^H d i- aU ? mnd von Sorte ' Anbaubedingungen und 
Erntezeitpunkt eine hohe naturl.che Enzymaktivitat aufweisen. 
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^^Bi 



wurzungen 

Sa h nzen^^^or pT Ver * ut * sreihe n "eiterhin gezeigt, dass nicht alia 

2^ und/oder Pilze mit einem hohen Gehalt an Nitrat fur das Verfahren 

KS? 5" n ff ha " lBB Pflanzen und/oder Pi,2e und/oder A| g e " "nd/°der 

Bestandteile enthalten, die sich negativ auf die Farbausbildung auswirken: 
Diese nicht gewunschten Bestandteile sind: 

-organisch gebundene Mineralstoffe 
-Maillardprodukte 

Mineralstoffe sind bekannte Bestandteile von Nahrmedien in der Mikrobiologie und 
daher ist grundsatzlich eine Forderung des Wachstums von Bakterien zu erwarten 
Es hat sich gezeigt, dass pflanzliche Lebensmittel trotz eines hohen Gehalts an 
Mineralstoffen insbesondere an Mg, beim Einsatz von Pokelstoffen unter 40 ppm nur 
erne unbefnedigende Farbausbildung erzielen 



m 



rganisch gebundene Mineralstoffe kommen in der Natur in verschiedenen 
indungsformen vor, frei oder komplex an andere Nahrungsmittelbestandteile 
gebunden. Die komplex gebundenen Anteile konnen mit z.B. LSsungsmitteln 
SrSloU^?? Ve, ! ahren hat es sic " Sezeigt, dass sich der gebundene, 

aSrkt 8 d ' e Anwendun 9 des erfindungsgemaBen Verfahrens 

r«h»f^? dUn - 9 ^ em ! ,5e J Veffahren werden Zusatze verwendet, die einen niederen 
Gehalt an organisch gebundenen Mineralstoffen und/oder organisch gebundenem 
Magnesium aufweisen. Sofern als Pfikelstoffe Pflanzen und/oder Algen und/oder 

h,' S, V ?' Wen ?fL We ? en ' besitzen diese eben ^"s diese Eigenschaften. Dies kann 
durch Auswahl der Rohstoffe gewahrleistet werden oder durch Extraktion mit 

£22? !? e 1 ei< ^ ! werdeh - Bei flussi 9 e n Zusatzen ist auch eine Extraktion mit 
!S5 S P e ! se6len vorteilhaft. Bevorzug werden Ldsungsmittel eingesetzt, 
die den Gehalt an krebsprotektiven sekundaren Inhaltsstoffen nicht vermindem. 

In einem dritten Schritt werden die weiteren pflanzlichen Zutaten nach dem 
Auswahlverfahren gepruft und nur solche verwendet, die zusammen mit den in 
ermoglichln" ausgewahlten Mitteln eine °Ptimale Farbausbildung 

e^ e m?!5S^^ alle Produkte ln Fra 9 8 ' die herkommlich mit 

SJELSSft^! Pokelstoffen hergestellt werden. Dies sind insbesondere 
Bruhwurste, Kochwurste, Kochpokelwaren, Rohpokelwaren und Rohwiirste Es 
heSet we 3 rd VOrteNhaft andere fle i s <*haltige Produkte, wie Fertigerzeugnisse, 



Seite8von 12 




wurzungen 



r 



Bei dem erfindungsgemaBen Verfahren werden folgende Zutaten zugesetzt 

l^lSm^ ° d6r -d/oder einer 

Sic a.? e o?/ ta 2 n : Wie Kutterhilfs mittel, Speisesalz und Gewurze, die den Kriterien 
. des Auswahlverfahrens entsprechen, z.B. durch einen geringen Gehalt an organise* 
gebundenem Mineralstoffen und/oder Maillardprodukten organiscn 

c) Mikroorganismen, die den Kriterien des Auswahlverfahrens entsprechen 

d) Pokelstoffe in einer Menge von weniger als 40 ppm Nitrit und Nitrat, berechnet als 

£2V A 2 U «?? ntl d,e den Kriterien des Auswahlverfahrens entsprechen. 
Bei Kochpdkelwaren werden die Zutaten vorteilhaft der Spritzlake zugesetzt. 

«Die Fleischwaren werden nach Zusatz aller Zutaten, ggf. nach ublicher 
erklemerung, fermentiert. 

JSw C^*" 0 "- 9 22? bei Produkten . die wShrend der Herstellung Qblicherweise 
erh.tzt werden, wie BrUhwursten, Kochwursten und Kochpdkelwaren bei 
Temperaturen von iiber 10*C, vorzugsweise zwischen 25»C und 55 "C Bei 
Rohpokefwaren und Rohwursten konnen auch geringere Temperaturen vorteilhaft 

s©ir) 

AnschlieBend werden die Fleischwaren wie Qblich weiterbehandelt und 
gegebenenfalls gegart. 

fSnJ?fn S rt ° nder t« 0r I eilhafte Aus 9 esta '^9 des Verfahrens besteht darin, dass die 
USSSVIf 9 M6n u ge Pokelstoffe . ^ch zusammen mit den Mikroorganismen, 
dSmST ^ST^" 8 mit ReisCh ZU9eset2t werden - Diese Vcrmischung kann 
2?Ei25f* " ° d6r t S gefroren und/oder Qereift werden. Die Vormischung wird 

DadurStlnn^^*? Und daS Pr0dukt wie oben ^schrieben weiterverlrbeitet. 
Dadurch kann die Reifephase verkQrzt werden oder entfallen. 



Das diese Ausgestaltung des Verfahrens bietet folgende Vorteile: 

'^^^T w ^ ah ^^^ verbessert - da die Bele9Un 9 der 

an an^S kann bevorratet od6r 

OorLY e -^ e r dU ? 9 J° n Nitrit P ekelsalz wirkt dieses bei der Fermentation der 
FndnrnHuW? c fH Konse ™ erun 9sstoff zur UnterdrDckung der Spontanflora. Im 

is?efne I Ken^iSSSZ? ™™ T.f ervierende Wrkung nicht mehr gegeben und daher 
ist eme Kenntlichmachung im Fertigerzeugnis nicht erforderlich. 



Anhand derfolgenden Ausfuhrungsbeispiele soli ein Oberblick uber das 
erfindungsgemaBe Verfahren gegeben werden. Der Fachmann weiB selbstredend, 
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wiirzungen 

erstes AusfQhnjngsfeejsBigi 
Rezeptur 

1250 g .Schweinebug 
750 g Speck 
500 g Eis 

40 g Kochsalz, 5 g Nitritpekelsalz 0,5 %ig 
12,5 g GewOrzmischung 

4,5 g Aurapa Kutt P (Diphosphate, Citronensaure, Natriumascorbat) 

Sit 1 9 0ei?Sfp/n 'S^ 9 f us ? a P h y'°coccus carnosus und staphylococcus xylosus 
FanhnfJnn^! 9 ' reh yJ at,siert einer Reaktivierungsmischung die neben dem 

TS^rge^n^^^" 9 Und 8inen Em "'9atorenthait und bei 37'C 
S^tplkelsat, ^nf KuSS.^^ 6 '^ T i. schkutter zusammen mit dem Salz und 

53K£!E«8 14" 5S5S2SST 9ekuttert - Nach z " des 



• 
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wurzungen 

zweites AusfuhrungshAicpioi 
Rezeptur 

1250gSchweinebug 
750 g Speck 
SOOgEis 
45 g Kochsalz 

die mit or 9 anische Ldsungsmitteln extrahiert und mit 
%Sen P t b6handelt Nitrat 9 eha,t 1 %,berechnet ate N02" 

12,5 g Gewurzmischung 

4,5 g Aurapa Kutt P (Diphosphate, Citronensaure, Natriumascorbat) 

•mtt ?0ei? 6 *Sn ' r^ U w 9 ? US ??P h y ,0C0CCUS ^osus und staphylococcus xylosus 
E JS^SS 9, ? h ^ rat,s,ert ,n einer Reaktivierungsmischung, die neben dem 
Fachmann bekannten Zusateen (Kohlenstoffquelle, Stickstoffque lie Obliche 

TS*nT&£e« ^^ ,Sa,zmischun g und Emulgator en?hali und teTlz-C 

und Ku^^STfiu T d J" ei , nem Berkel Tischkutter zusammen mit dem Safe 
und Kutterhilfsmittel auf Verband gekuttert, danach 1/3 des Eises die Wurzuna das 

fESSSX ^ ? : eaktivierte Starterkultur rugegeben ^SS£b!SS^£ 
ri& J I h,nzu ?^? t und w eiter auf Verband gekuttert. Nach Zugabe des 
restlichen Eises wird bis 14° C fertiggekuttert. ^ 
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wQrzungen 

drittes Ausfuhrungshoiepio| 
Rezeptur 

1250 g Fleisch mager: Schweinebug 
750 g Speck 
500 g Eis 

40 g Kochsalz 5 g Nitritpokelsalz 0,5 %ig 
12,5 g Gewurzmischung 

4,5 g Aurapa Kutt P (Diphosphate, Citronensaure, Natriumascorbat) 



W 1 



mit fcSfflSS^Sff r 5 ? a P h y |ococcus «™« und staphylococcus xylosus 
Si™ mnlSS 9, f hyd , rat,s,ert In Reaktivierungsmischung, die neben dem 
i£ZZ?i ot^ n M! n n Zu f StZen ( Koh| enstoffquelle, Stickstoffquelle, Qbliche 
^Stunde gelag rt ® a d ' salzmischun 9 und eine " Emulgator enthait und bei 37«C 



^nw*ln°M der IJ e - St t llun9 Wird ein e Vormischung hergestellt aus 250 g des gut 

ffSSSJSSSSSST!" 1 *°£ EiS ' diS 2USammen mit dem Nitritpokelsalz und 
aer reaktivierten Starterkultur zerkleinert und sofort tiefgefroren wircl. 

bei^Sly'n die "5 T in G'askonservenglaser gefullt und 2 Stunden 
Dei 37 C fermentiert und anschliettend bei 80 • C fertiggegart 

ratal arnm^if 0 h 6 ' 8 ®" a " e Chargen ein stabiles Pekelrot und 

Pokelaroma auf, das dem von handelsQblichen BruhwQrsten entspricht 
Die Restgeha te an POkelstoffen, Nitrit und Nitrat, berechnet als NQTAquivatent 
betragen weniger als 10 mg/kg. der Umrotegrad nach M6h?er betragt ££ 50 % 

Das Verfahren bietet somit folgende Vorteile: 

u^R^ehLt^ p a ^il^ e ? e,lt , V ^? e S' die mit einem stark verminderten Zusatz 
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wflrzungen 

aurapa-wurzunoen GmhH 
Paul-Heidelbauer-Strafte or 

74321 Bietioheim-Bissingpn 




^SSt^SJSSST 0 K WS alton Lebe nsmitteln; ™t einem verminderten 
zL^rs^ Pek8lSt0ffeni ^ ZU seiner Ausfuhrun g und Verfahren 

Patenansoriiche; 

1) X^nL en K U r H K® rste, i un ? von 9 e P6kelten Lebensmitteln welches folgende 
Schntte in beliebiger Reihenfolge der Zugabe aufweist: 

a) Bereitstellen mindestens eines nitratreduzierenden Mikroorganismus, der in 
der Lage ist bei Fleisch und Fleischwaren 

a. bei pH-Werten zwischen 4,5 und 7 und 

6. bei P6kelstoffgehalten unter 40 ppm Nitrit und Nitrat, berechnet als 
N0 2 " -Aquivalente, 

°' f?f , stabilen Pokelfarbe, d.h. einem Umrotungsgrad nach M6hler uber 

30 % zu erzeugen und 
d. einen Restgehalt an PSkelstoffen von weniger als 40 % der 

zugesetzten und/oder weniger als 1 0 mg/kg Nitrit und Nitrat, berechnet 

als N0 2 " -Aquivalente, zu erzeugen und 

b) Bereitstellen mindestens eines Pokelstoffs, der in der Lage ist bei Fleisch und 
Fleischwaren zusammen mit einem Mikroorganismus nach Absatz a) 

a. bei pH-Werten zwischen 4,5 und 7 und 

b ' P6kelstof teehalten unter 40 ppm Nitrit und Nitrat, berechnet als 
N0 2 -Aquivalente, in der Fleischware 

°' fL n !, stabilen pe kelfarbe, d.h. einem Umrotungsgrad nach Mohler Qber 

30 % zu erzeugen und 
d. einen Restgehalt an P6kelstoffen von weniger als 40 % der 

zugesetzten und/oder weniger als 10 mg/kg Nitrit und Nitrat, berechnet 

als N0 2 -Aquivalente, zu erzeugen und 

c) Bereitstellung von Fleisch oder einor Fleischware, und 

d) aTn^lt% m '- ndeSie ^ S einen ' nitr afeduzierenden Mikroorganismus der 
£L~h swahlkn * von Verfahrensschritt a) entspricht zum Fleisch oder der 
Fle.schware mit 10 s bis 10 9 Keimen je g Fleisch Oder Fleischware 

e) vl^ 98 " d ! S ™" destens ei "en Pokelstoffs, der den Auswahlkriterien von 
verfahrensschritt b) entspricht zum Fleisch oder der Fleischware mit 
jnsgesamt weniger als 40 mg Nitrit und Nitrat, berechnet als N0 2 pro kg 
Fleisch und/oder Fleischware 
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f) HinzufOgen weiter Qblicher Zutaten wie Zusatzstoffe, Wurzung 

g) Reifung bei einer Temperatur Qber 0°C 

riim^MT ZUr Herstellun 9 von gepdkelten Lebensmitteln nach Anspruch 1 bei 
dem als M.kroorgan.smus mindestens ein Stamm der Spezies StaXlo^occus 
xylosus, Staphylococcus camosus, Staphylococcus equorum ^SSSSSSS^ 

vo*eSSn,Sn " erste . l,u l n 9 y° n gepokelten Lebensmitteln nach einem der 
^rd dim b;?7n < 2l; SPrUC i e • ' mindeste ™ «n Mikroorganismus verwendet 
nSi STlSTfcS^S 1 ? °? r Reaktivierun 9 mindestens ein Metallsalz , das bisher 
SSge^StuSe Ferm6ntation von n'fratreduzierenden Keimen, verwendet 

dim e 5 h M^ Ur , Herste ! ,un 9 von gepdkelten Lebensmitteln nach Anspruch 3, bei 
S££ n2S ,, ? Z o m, ^ destens eins der fo| 9enden Metallsalze zugesetzt wird' 
Fo^S^ 

Srt»Z!!!£[ ^nl Ste " U K 9 V °!l 9 e P° ke,ten Lebensmitteln nach einem der 
22m2S725 ^P™*^ 5 dem mind estens ein Mikroorganismus verwendet 
wird, dem be. Zuchtung oder Reaktivierung mindestens ein Emulgator zugesetzt 

dim e ^fFmn^ HerSte i IUrl9 VOn 9 e P° kelten Lebensmitteln nach Anspruch 5, bei 

£h% SteaS °^T deSt M S eine f ?9 end er Verbindungen verwendet wird 
Lezitnm, stearat, Ester von Mono- und Diglyceriden. 

^XSSSJS^ " erste . l,u " 9 I™ 9epokelten Lebensmitteln nach einem der 
SESEESF ^ s P™ cne ' bei d * m ate Pdkelstoff Nitrit auch in Form von 

, C3SKi5^ , Sr von weni9er a,s 40 ppm berechnet a,s a,s N0 * - 



to£Eh?i ^" e r ste,lu , n 9 von gepdkelten Lebensmitteln nach einem der 

2K8?^^ Nitrat in einer Man9a ™ als 40 ppm 

bL V diS h a r S n D Z ? "Jf r i te,,un .9 von gepdkelten Lebensmitteln nach Anspruch 7 Oder 8 
11 kelSt0ff T ? er a,s 40 PP m Nitrat oder Nitrat als N0 2 " -Aquivalente 
nacT^rS^ VerWendet wird - die die Auswahlkritenen 

omTniSh «1h 2 hntt H dadurcn erfQllt ' dass sie einen genngen Gehalt an 

Und/0der «*™*n«n cesium 

K tSS",. 2 ? ,lun9 von gepokelten Lebensmitteln nach Anspruch 9 bei 
Srwl^t Si Trinkwasser "nd/oder Heilwasser und/oder Mineralwasser 
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^ "wiirzungen 

to£^™£u^^ 9 ™ 9ep6kelten Lebensmitteln nach einem der 

ifm V h![ a H hre !l ZUr » h !, erstellun9 von SepOkelten Lebensmitteln nach Anspruch 13 bei 
AnhtStv? und/oder organisch gebundenem Magnesium durch ZOchtuna 

einen 

sssss sKsssps Enzymen durch 2ochtun9 ' ^!S^ 

ll^a£^^^°'l Lebensmi ««'n "ach einem der 

e?ne Ster mehre^rvS«;H be ' d6m der Mikroor 9anismus und/oder der Pokelstoff 

F efschware t ^^^""K*" 99 " 0 " wird ' welcne dem Oder der 

neiscnware in den Verfahrensschritten d) und e) hinzugefugt wird. 




eSeugf^rd 53* ***** ^ W di6 eine ° dere mehrere Vormischung 



a) Zusetzen des Mikroorganismus und/oder des Pokelstoffs einer 
Ausgangsmischung und, Brar 

b) Reifung und 

c) gekuhlter und/oder BefgekOhlter Lagerung der einen oder mehreren 
Vorm,schung bis zur Herstellung des EndletensmiS 



utSSHf^ Z 1 r Ausfuhrun 9 ei "es Verfahrens zur Herstellung von gepokelten 
^^SfiESZZF der . Ans P rQche ™* enthaltend eine frste &EST 

L^TlnR^^T 9 ^^ Mikr °^9anismus, welcher in der 

uage ist, in Fleisch und/oder Fleischwaren bei 

a. pH-Werten zwischen 4,5 und 7 und 

^ui'S'Sd"' Unter 40 PPm NMt Und Nitrat * berecnnet a,s N °2" 
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wurzungen 

C. 

d. 




K^SSS?^ *" «*-*~ nach MdNar 
einen Restgehalt an P6kelstoffen von wenioer als 40 % der 
zugesetzten Menge und/oder 10 mg/kg zu eLugen ■ 

a. Dei pH-Werten zwischen 4,5 und 7 und 

fiKT ^^PP m NltmundN 1 tra«,ba r achna.a,aNO J ". 
^Su^ 168 ' d 8inem Umrt>l "W<* "ch MONar Obar 30 % 

!S£?SK" m ' ndeS,enS Binen «™ -d/odar'^ tX£ A l9 a 
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werden. 8m Losun 9 smittel und/oder mit uberkritischen Gasen entfernt 

Krca^ L6sun9smitte ' 

iSS£n« ori tte w naCh e ? em der vora ngehenden Ansprfiche, bei dessen 
He,stellung Oder Verwendung Zellaufschlussverfahren zur Anwendung tommen. 

rJLSI 81 * 98 "m'" 8 ' ? ach A^P™* 3°. bei dem als Zellaufschlussverfahren ein hoher 
Gehalt an zellwandspaltende Enzyme verwendet wird. 55verTanre " «'n noner 

te^S^^^SS^T?^^^ dSn h ° hen Geha,t an ^'wandspaltenden 
^miSTJEL. ■ ™ ng ' Anbaubedingungen und Wahl des Erntezeitpunkts der 
mindestens emen Pflanze und/oder Pilz und/oder Alge besitzt. ze,ipunKls aer 

?2h5n?mtT el Z 1 r A"sfuhrung eines Verfahrens zur Herstellung von gepokelten 

^T^m^L^T^ 1 bis 1 * entha,tend ei ™ KSKSEb, 

nach einem de 5 AnsSch^ 8 hf^f' AnSpr ° Ch ! n 19 biS 23 und das *"•«» Mi « a 
beHebSs^ 9-einsam in einem 

2 X re Xat 9 d8S 6rSten MittSlS nach einem * Ansproche 19 bis, 

3) S hl en und Bereitste »en von mindestens einem nitratreduzierenden 
M^oorgan.smus welcher in der Lage ist, in Fleisch iMHlloS^SSSiwn 
a. bei pH-Werten zwischen 4,5 und 7 und 

NO^iSetS Unter40 PP mN ^undNitrat,berechnetals 

c - §&2£E^ d h - einem Umr6tun9S9rad nach M6h,er * bar 

d. einen Restgehalt an Pokelstoffen von weniger als 40 % der 
m « om , a h ZUge f He " Menge und/ oder 1 0 mg/kg zu erzeugen 

b) vermehren des nitratreduzierenden Organismus 

c) Aufarbeiten des Mikroorganismus durcb z.B. Anreichern 

35) Verfahren nach Anspruch 34, bei dem die Auswahl getroffen wird durch 

} SSSSSST 88 M ° de,,brats aus dem definieTgXe Mengen an 

b. ) w^S^&SSS^ nd Ascorbat> zugesetzt werden - 

c. ) Erhitzen des Modeilbrats 

d ) m?SlS2Si?SL F S be de Kr!° erhaltenen Proc "ukts mit einem Standard, der 
mit einer ublichen Menge Nitritpokelsalz hergestellt wurde. 
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nitratreduzierenden Keimen verwendet wird, zugesetzt wird. 

unH/nH^f a^JIk 3 '? 1 ein8m der vora ngehenden Anspruche, dem bei ZQchtuna 
und/oder Aufarbeitung mindestens ein Emulgator zugesetzt wird. * UOmUng 

der totaSta ESiST ^ vo ?J?9 ehenden AnsprQche, bei dem mindestens eines 

und/oder Tl, und/oder Co, und/oder Li und/oder, Zn und/oder Cu 5e,enhefe . 

unHMH? 5S" naCh ^P"** 37 - b ei dem als Emulgator Lezithin und/oder Stearat 
und/oder Ester von Mono- und Diglyceriden verwendet wird. 

SXS^£S^ des — B,n Mitte,s nach einem der 24 bis 

Ss^Zen M? ,Un9 V ° n mindestens ei ^m Pdkelstoff, der geeignet ist 

FlelsSIwaren M'kroorgan.smus nach Anspruch 19, in Fleisch und/oder 

a. bei pH-Werten zwischen 4,5 und 7 und 

40 ppmund^ 9 ^ 146 " Und Nitr3t ' ber9Chnet als N ° 2 " - A ^ivalente) unter 

C ' IJlSSIll? P5 w kelfarbe - d h " einem Umrotungsgrad nach Mohler uber 30 %) 

d s^Sor^ 

C2Sr dUrCh WaSSeren ^ KOhien und/oder 

41 ) Verfahren nach Anspruch 40, bei dem die Auswahlkriterien dadurch erfullt sind, 

flA rT ^!!?^ St .f r,S ein P6kels t°ffs ausgewahlt wird bestehend aus mindestens einer 
• | SJSJB* P" 3 ^ Pilz und/oder Alge und/ode? SSSS mrt e?nem leringen 

SSnes1um r9an,S ^ 9ebundenen ™neralstoffen und/oder oS^^SSSKST 

aebund?nirM naCh fSSS™* 41 bei dem der 9 erin 9 e Gehalt a" organisch 
SSSJSTCSSS^ Und/ ° der ° r9aniSCh 9 ebund ^em Magnesium durch 
Zuchtung, Anbaubedingungen und Wahl des Erntezeitpunkts erreicht wird. 

getroffen Sd^" 1 *" Voran 9 ehenden AnsprQche, bei dem die Auswahl 

a> p e SS.n ineS Mod !' 1 | b : ats aus Fle *<*. dem definierte geringe Mengen an, 
PoM toffen, ausgewahlten nitratreduzierenden Mikrcorganismen zugesetzt 

b) Reifen des Modellbrats 

c) Erhitzen des Modellbrats 

d) m» r 2!n« e w d ? Fa ? e des 80 erha,ter >en Produkts mit einem Standard, der 
mit einer ublichen Menge Nitritpokelsalz hergestellt wurde. 
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SS^SS we?d e en erb ' ndUn9en * ^ Und/odar dem ™ 2 

45) Verfahren nach Anspruch 44, das den geringen Gehalt an oraanisch 

blsS SETS?? w Und/0d8r ^ an ' 8ch "mS31 dadurch 

Sfnl 5. fSL i 6 Verb,ndun 9en aus der Pflanze und/oder dem Pilz und/oder der 
Alge m,t e,nem Losungsmittel und/oder mit uberkritischen Gasen entf^werden 

A^ton rf mS2?2 h ^ SP 7 ( ? 1 45 ' b6i dem als L ^ungsmittel Ethanol, und/oder 
Aceton und/oder Ethylacetat verwendet wird. 

47) Verfahren nach einem der vorangehenden Anspriiche bei dem 
Zellaufschlussverfahren zur Anwendung kommen. 

Jii£S^^ 47, b8i dem als Zellaufschlussverfahren 

zeiiwandspaltende Enzyme verwendet werden. 

49) Verfahren nach Anspruch 48, bei dem ein hoher Gehalt an zellwandSDaltenden 
I" 6 " ^ r Herste,lun 9 des dritten Mittels, dadurch gekennzeichnet dass das 

&*£Z2SmS^ k 1 9 bis 23 und das ™ eite SSiXST 

werden 01 be,,eb| 9 en Verhaitnis miteinander gemischt 
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